Torta de queso y chocolate 


Una versión tan fácil de hacer como tentadora. Los acompañamientos suman 
mucho y no requieren ningún trabajo. ¿Quién quiere ser el primero en probar? 


Retirar y dejar enfriar. 
Espolvorear el borde superior con 
azúcar impalpable tamizado. 


PARA SERVIR 

Acompañar cada porción con 
mermelada de frutos rojos y 
con algunas hojas de menta. 


de a uno y batir después de cada 
adición. Incorporar el chocolate 
disuelto y batir hasta formar 
una crema uniforme. Volcar 
dentro del molde, sobre la base 
de galletitas. Llevar a horno 
moderado por espacio de 40 
minutos. Para comprobar la 
cocción, introducir un palito 

de brochette y, al retirarlo, 
fijarse que salga sin adherencias. 


molde con manteca derretida y 
enharinarlo. Tapizar el fondo 
con la mezcla para la base 
presionando con una cuchara. 


RELLENO 

Disolver el chocolate a baño 
María; reservar. Colocar el 

queso crema junto con la leche 
condensada dentro de un bol; 
batir. Luego, adicionar los huevos 


oeoo RENDIMIENTO; coocoooioo 


7 © 8 porciones 


sosocosooo INGREDIENTE coo». 
PARA LA BASE 
® Galletitas de chocolate: 24 
@ Manteca derretida: 100 g 


- PARA EL RELLENO 
@ Chocolate cobertura 
semiamargo: 400 g 
© Queso crema: 300 g 
Leche condensada: 1 lata 
© Huevos: 4 


du PARA LA CUBIERTA 
¿a Azúcar impalpable: 
“cantidad necesaria 


PARA ACOMPAÑAR 
) Mermelada de 

“frutos rojos: 300 g 

Hojas de menta: “ 
“cantidad necesaria 


BEKI 


OTROS 
@ Manteca derretida 
(para pincelar el molde): 
cantidad necesaria 
© Harina (para espolvorear el 
molde): cantidad necesaria 


MATERIAL ES oroesi‏ مهمه 
مسري 206581105 ل الأمممههة 
Bolsa de nailon‏ @` 

@ Palo de amasar 


le desmontable 
de diámetro. 


x PREPARACION = 
BASE 

Colocar las galletitas de 
chocolate dentro de una bolsa 

de nailon, cerrarla y pasar un 
palo de amasar por encima para 
molerlas. Luego, disponer las 
galletitas molidas dentro de un 
bol, agregar la manteca derretida 
y mezclar con las manos hasta 
formar un arenado. Pincelar el 


S 


10 Pastelería dulce y salada 


Espectacular torta rellena de una deliciosa mousse de chocolate 
y dulce de leche, con decoración artesanal suprema 


INGREDIENTES 


PARA EL SABLE BRETON DE 
CANELA Y PIMIENTA: 


e Manteca fría: 100 g 


e Harina 0000: 140 g 


e Polvo para hornear: 5 g (1 cdita.) 


e Azúcar negra: 80 g 


e Yemas: 50 g (2 1/2 unid) Glaseado: Hervir el agua con la crema de Luego, volcar sobre la cobertura y el 
leche, el azúcar y la glucosa. baño de chocolate previamente 
e Canela: cantidad necesaria picado chico. 


e Pimienta negra: cantidad necesaria 


PARA LA MOUSSE DE CHOCOLATE 
Y DULCE DE LECHE: 


e Crema de leche. 250 g 
e Dulce de leche: 100 g 
» Chocolate cobertura: 200 g 


e Crema de leche batida a medio 
punto: 200 g 


PARA EL GLASEADO: 


e Azúcar: 65 g ی‎ | OO 


Agua: 25 g Mezclar bien y reservar. / Sablé bretón: Hacer una corona con la 


harina y el polvo para hornear. En el centro, 


e Crema de leche: 175 و‎ agregar todos los ingredientes. 


e Glucosa: 45 g 


e Cobertura blanca: 55 g Tiempo Temperatura Cantidad Nivel de 
| de cocción de horno de porciones dificultad 
e Baño de chocolate blanco: 225 و‎ S) e) 
l + Mermelada de frambuesas: 20 g „Bl 
10: 3 15 830 Medio 
MATERIALES 
NECESARIOS 
e Palote e Tabla para picar e Cuchilla 
e Placa para horno e Batidor de mano e Aro de 18 cm de 
e Olla e Termómetro diámetro 


e Rejilla 


RATA‏ نا 


paso a paso 


SUGERENCIAS Y ve terminado el glaseado, se recomienda colarlo para evitar 


que queden grumos en la preparación. 


Acad 
DS si 


Retirar y estirar la masa a 4 mm de espesor. 


Unir hasta lograr E EA 
una masa uniforme. E 

Reservar en la 
heladera. 


ta 
A 
2 


Cortar discos de 16 cm de Mousse de chocolate y dulce de leche: Bajar la temperatura con un baño 
diámetro. Hornear a 180° C Hervir la crema con el dulce de leche, de maría inverso, hasta que la 
durante 10 a 15 minutos retirar del fuego y agregar el chocolate. preparación alcance los 40° C. 
aproximadamente. Revolver hasta que se integre bien. 


Luego incorporarle la crema de leche previamente batida y Armado: Forrar con papel film un aro de acero de 
reservar. 18 cm de diámetro y apoyarlo sobre una placa. En 
la base, colocar un disco de sablé bretón de menor 
j diámetro que el del aro. 
6 PASTELERIA 
paso a faso . 


Si se desea un glaseado más claro, mezclar una parte de éste 
con colorante vegetal blanco. 


i! 
| 
| Colocar una parte 


de la mousse, Disponer 
aproximadamente encima el 
hasta la mitad disco de sablé 


del aro, 


restante. 


Terminar con el resto de la Aparte, volver a calentar el glaseado Colocar la torta freezada 
mousse y llevar al freezer por J5 previamente preparado hasta sobre una rejilla y bañarla con 
espacio de 3 horas. alcanzar los 36° C y agregarle la el glaseado haciendo leves 


mermelada de frambuesas. Mezclar. movimientos circulares con el 
cucharon 


En los laterales, decorar con placas irregulares de chocolate Opcional de terminado: Colocar detalles de 
con leche, o como se desee. chocolate en la parte superior. 


PASTELEPIA 


haso a. paso 7 


INGREDIENTES 
PARA LA ESPONJA 
» Harina: 150 g 
» Agua: 90 cm3 
+ Levadura CALSA “El Cubito": 25 و‎ 
PARA EL AMASIJO: 
» Harina 0000: 350 g 
» Agua: 140 cm3 
“ Sal: 12 g (1 cda.) 
» Harina de malta: 5 و‎ (1 cdita.) 
ə Aceite de oliva: 40 cm3 


e Aceitunas negras: 70 9 


NTE 


o 


Sollitos con 


SUGERE NCIAS La harina de malta se puede reemplazar por extracto de malta 


usando en ambos casos la misma cantidad que indica la receta. 


Ricassa: 
/ 


a 


eras í 
ha ا‎ 
لالت‎ 


Disolver la levadura con movimientos circulares hasta espesar. 


Luego, integrar el resto de la harina hasta lograr una masa húmeda 
y blanda. 


Esponja: Hacer una corona con la harina y colocar 
en el centro la levadura desgranada y el agua. 


Untar la masa con un poco de aceite y luego colocarla en una 

bolsa de nylon. Cerrarla dejando suficiente espacio para que la 
masa duplique su volumen. Colocarla dentro de un bol con 
agua a 36° C y dejar que fermente. 


Trabajar la masa dando golpes con la misma sobre la 
mesa hasta lograr que quede homogénea. 


Tiempo Temperatura Cantidad Nivel de 
de cocción de homo de porciones dificultad 
ol 
25 Medio 
MATERIALES 
NECESARIOS 
0 e Bisturí e Bols varios e Placa para horno 7 
ES 9 
e Espátula dura » Bols de nylon e Cuchilla RA ١ 


Amasijo: Hacer una corona grande con la harina y colocar dentro el 
resto de los ingredientes, incluidas las aceitunas picadas bien chicas. 


ii PASTELERIA 


paso a paso « 


MS 1 


eA ام ل للا ل‎ AAA س ر پر و ہس ےی سی ب ب‎ AAA 


En el momento de la cocción, en lugar de colocar una taza metálica dentro del 
horno, los panes pueden ser rociados levemente con agua usando vaporizador. 
Esto se debe realizar en el momento previo a colocar dentro del horno. 


ا 2 er? ia Pear‏ کت ت 
Mezclarlos en el centro de la coro- Una vez integrados todos los | Luego, agregar la esponja ya i‏ 
na evitando romperla para que no ingredientes, amasar hasta lograr fermentada.‏ 
se salgan los líquidos. f una masa uniforme.‏ 


Amasar hasta lograr una masa sedosa y suave. Dejar . Luego cortar piezas de 30 a 35 gramos. Pa > 
descansar durante 5 minutos. 


Bollar cada pieza. Estibar en bandeja enmantecada y llevar a un lugar cálido hasta que 
dupliquen su volumen. Cocinar a 200° C durante 15 a 20 minutos, con 
vapor, colocando una taza metálica con agua dentro del horno. 

PASTELERIA 17 


Jasi a raso 


RENDIMIENTO 


+ 12 porciones 


INGREDIENTES 


e Crema chantilli: 100 g 
e Cerezas al marrasquino: 5 


PARA DECORAR 


٠ Arabesco de masa brisée (ver 
receta masa de Lemon pie, pág. 8) 
٠ Baño de chocolate semiamargo: 
cantidad necesaria 

e Aceite (para pincelar): cantidad 


necesaria 


PARA LA CREMA DE 
VAINILLA 


e Azúcar impalpable: 50 g 

٠ Almidón de maíz: 1 cucharada 
sopera colmada. 

٠ Yemas: 3 

e Leche: 250 cm3 

° Esencia de vainilla: 4 ó 5 gotitas 
» Claras: 3 

e Azúcar molida: 140 g 

e Gelatina sin sabor: 1 cucharada 
sopera al ras 

e Licor seco o rhum: 3 cucharadas 
soperas 


PARA LA CREMA DE 
CHOCOLATE 
GRANIZADO 


+ Crema de leche: 150 cm3 

e Chocolate cobertura semiamargo: 
150 g 

e Claras: 2 

e Azúcar molida: 150 g 

e Gelatina sin sabor: 1 cucharada 
sopera al ras. 


e Coñac: 3 cucharadas soperas 


MATERIALES 
BARRA a 


e Cacillo de cobre 


i e Cucharas: sopera y de té 
DE CHOCOLATE Hez 
٠ Batidor de alambre 
+ Molde plástico en forma de "ese" 


e Recipientes para ingredientes 
3 H 
| ٠ Pincel 
y vatnilla | 


٠ Espátula de goma 


e Fuente 
» Manga y cartucho de papel 


A ده‎ E ٠ Boquilla rizada mediana 
Una combinación realmente deliciosa. 4 


Tijera 


0 e 


Llevar a fuego medio hasta que la 


crema espese. Retirar. Añadir la esencia de 
vainilla. :Dejar enfriar a temperatura 
ambiente cubierta con papel film en contacto. 


Crema de chocolate granizado. 
Verter la crema de leche en un bol. Adicionar 
el chocolate semiamargo derretido a baño 
María. Revolver. 


Pincelar el molde con 

aceite. Incorporar, de a cucharadas, la mitad 
de la crema de chocolate granizado. Poner en 
el molde toda la crema de vainilla. 


ARABESCO DE MASA BRISÉE 


Tomar una porción de masa y formar 
un cilindro del grosor de un lápiz. 
Dar forma de zigzag. Colocar en una 
'placa metálica y llevar a horno 
precalentado a temperatura moderada 
hasta que la masa esté cocida y 
ligeramente dorada. 


Verter la leche a medida que se mezcla 


con un batidor de alambre. 


Añadir la gelatina hidratada en el licor 


seco y disuelta a baño María. Mezclar. 


Ubicar una cereza sobre cada copito. 
Poner el arabesco de masa brisée. Derretir el 
baño de chocolate semiamargo a baño María. 
Cargar con él un cartucho de papel, cortarle 
la punta y filetear la preparación. 


Crema de vainilla. 
Poner el azúcar impalpable y el almidón de 
maíz en el cacillo de cobre y mezclar. 
Agregar las yemas y mezclar rápidamente. 


Colocar las claras en un bol de acero. 
incorporar el azúcar y mezclar. Llevar a fuego 
suave, mezclando con batidor de alambre, 
hasta que las claras estén tibias y los cristales 
de azúcar se hayan disuelto. Agregar a la 
preparación anterior. 


Batir las claras y el azúcar sobre fuego 
suave (ver paso 4). Retirar y añadir a la 
mezcla de crema y chocolate. Agregar la 
gelatina hidratada en el coñac y disuelta 

a baño María. 


Añadir el resto de la crema de 
chocolate. Emparejar. Llevar a la heladera 
hasta que endurezca. Retirar y desmoldar. 
Cargar la crema chantillí en una manga con 
boquilla rizada. Realizar cinco copitos 
distribuidos sobre la superficie. 
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| LEMON PIE 


| merengado ` 


Una receta tradicional con el toque especial de! 


merengue “firme”. 0 


Estirar con un palo de amasar dándole 
forma redonda. La medida debe ser: el 
diámetro del molde más su altura más 1 cm. 


Presionar con los dedos, ajustando bien 
los costados y pinchar la base. 


Llevar a horno precalentado a 
temperatura moderada por, 
aproximadamente,15 minutos. 

Retirar del horno. Quitar el papel con las 
legumbres y terminar de cocinar hasta que la 
masa esté cocida y suavemente dorada. 
Reservar. 


Retirar la masa de la heladera y 


trozarla con un cuchillo o espátula de metal. 
Unir sin amasar y aplanar. 


Arrollar la masa en el palo de amasar y 
forrar el molde. Cortar el excedente de masa. 


Cortar un disco de papel manteca o 
aluminio con la medida del interior del 


molde y acomodarlo sobre la masa. Colocar 
legumbres o piedras refractarias. 


¿RENDIMIENTO 


e 8 porciones 


NGREDIENTES 


٠ Masa brisée 1 receta (pág. 3) 


PARA LA CREMA DE 
LIMÓN 


e Azúcar: 500 g 

» Ralladura fina de la piel de 4 
limones (sólo la parte de color) 
e Agua: 600 3 

e Yemas: 6 

٠ Almidón de maiz: 4 cucharadas 
colmadas 

e Jugo de 6 limones 


PARA EL MERENGUE 
COCIDO 


e Claras: 6 

e Azúcar: 400 g 

٠ Jugo de limón colado: 1 
cucharada sopera 


MATERIALES 
NECESARIOS 


Molde 24 cm de diámetro 


Cuchillo o espátula 


Tenedor 


Papel manteca o de aluminio 
Tijera 


٠ Legumbres o piedras refractarias 
« Cacerola 

e. Bol 

» Cuchara 

» Batidor de alambre 

e Papel film 

e Bol de acero 

e Rejilla metálica 

e Batidora 

e Palo de amasasír 


Crema de limón. Colocar el azúcar, Ubicar las yemas en otro bol. Agregar el Agregar el jugo de limón y el almíbar 
la ralladura de limón y el agua en una almidón de maíz. Mezclar. caliente, mezclando continuamente. 
cacerola. Llevar a fuego moderado y cocinar 1 
minuto después que rompió el hervor. 


10 


Merengue cocido. Volcar las claras en 


Llevar la preparación nuevamente a 


fuego medio y cocinar, revolviendo sobre una rejilla metálica y rellenarla con la un bol de acero. Adicionar el azúcar. Mezclar 
continuamente, hasta que espese. crema de limón. Dejar enfriar y llevar a la con un batidor de alambre hasta integrar los 
heladera cubierta con papel film o folex. ingredientes. 


Llevar a baño Maria = SERA i S É E 14 Pasar el batido al bol 
o volando sobre la | ; N a i a ERA de la batidora. 
llama. Batir incorporar el jugo de 
continuamente hasta limón y batir hasta 
que la preparación obtener un merengue 
esté tibia y los granos bien firme. 
de azúcar se hayan 
disuelto. 


Completar con copetes 
en los bordes y en el 
centro del postre. 
Gratinar en grill o 
con soplete para 
gastronomía. 


Retirar. Cubrir la tarta 
con merengue. 
Distribuir con una 
espátula. Realizar 
pequeños golpes para 
formar picos. 


10 


SI 


CONITOS | 


DULCE DE LECHE 
y chocolate 


Sabor delicado y una suave textura para agasajar al paladar. 


17 


Cortar tapitas de 
q masa brisée de 5 mm 

de espesor con el 
cortapastas. 
Colocarlas en una 
placa metálica y 
cocinarlas entre 20 y 
25 minutos en horno 
precalentado a 
temperatura mediana. 
Retirar y dejar enfriar. 


Cargar con dulce de 
leche repostero una 
manga con boquilla 
grande y realizar 
copos sobre cada 
tapita. 


Colocar la mitad de 
las piezas sobre la 
rejilla metálica. Por 
debajo, ubicar la 
placa cubierta con 
papel manteca para 
poder recuperar el 
excedente de 
chocolate. Comenzar 
a bañar los conitos 
con cucharadas de 
chocolate semiamargo 
derretido a baño 
María. Dejar secar. 


Cubrir la otra mitad 
de las piezas con 
cucharadas de 
chocolate blanco, 
también derretido a 
baño María. 


SOS TN 


re 


RENDIMIENTO 
e 30 unidades 


INGREDIENTES 


e Masa brisée para Lemon Pie: 

2 recetas (ver påg. 9) 

٠ Dulce de leche repostero: 1/2 
kilo 

» Baño de cobertura semiamargo y 
blanco: 250 g de cada uno 


MATERIALES 
NECESARIOS 


» Cortapastas rizado de 4 cm de 
diámetro 

e Placa para hornear de 

30 cm x 40 cm 

٠ Manga de plástico 

٠ Boquilla lisa grande (N? 14) 

+ Papel manteca 

e Rejilla metálica 

» Cuchara 


PARA RECUPERAR 
EL CHOCOLATE 


Dejar que el chocolate del papel 


manteca ubicado debajo de la rejilla 
metálicá se enfríe. Retirarlo y utilizarlo 


nuevamente o guardarlo. 


ALTERNATIVA 
PARA BAÑAR LOS CONITOS 


Llevárlos a heladera 30 minutos luego 


de colocarles el dulce de leche. 


Retirarlos y sumergirlos, tomándolos del 


lado de la masita, en el baño de 


chocolate. Retirar y colocarlos sobre 


papel manteca. 
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Postre estilo Balcarce 


Una delicia dulce, tradicional y bien rendidora, con la cubierta azucarada marcada a fuego. 


12 Pastelería dulce y salada 


nee 


.— RENDIMIENTO 


@ 12 porciones 


— INGREDIENTES. ل‎ 
PARA EL BIZCOCHUELO 
@ Huevos: 4 
@ Azúcar molido: 140 g 
© Esencia de vainilla: 
1 cucharadita de té 
@ Harina 0000 tamizada: 140 g 


PARA EL RELLENO 
Y LA CUBIERTA 
DECORATIVA 
E) Dulce de leche 
repostero: 750 g 
ها‎ Merenguitos y disco 
de merengue (*) 
@ Crema chantillí: 600 و‎ (**) 
@ Batatitas en almíbar 
trozadas: 200 g 
@ Azúcar impalpable: 
cantidad necesaria 


(*) PARA LOS 
MERENGUITOS Y EL | 
DISCO DE MERENGUE | 
© Claras: 4 
E) Azúcar molido: 300 g 
Y Almidón de maíz: 20 g 


(**) PARA 600 G DE 
CREMA CHANTILLÍ 
(ver preparación en pág. 16) | 
ها‎ Crema de leche: 500 cm? 
Ey Azúcar impalpable: 100 g 
@ Esencia de vainilla a gusto 


OTROS 
& Manteca derretida 
(para pincelar el molde): 
cantidad necesaria 
& Harina (para espolvorear el 
molde): cantidad necesaria 


A MATERIALES 
oo  NECESARIOS__..... 
č Bots 
ها‎ Batidora eléctrica 
E Pincel 
él Molde de 24 cm de diámetro. 
© Espátula de goma | 
Rejilla 
Y Cuchara de melamina 
@ Mangas | Batir a punto letra. 


(continúa en la pág. 14) >>> 


Pastelería dulce y salada 13 


<<< (viene de la pág. 13) 


© Boquillas lisas N° 10 y N° 12 

© Láminas antiadherentes 
reutilizables 

@ Placa/s metálica/s 

© Rejilla 

© Cuchillo de hoja larga 
O de pastelería 

© Espátula de metal o 
cuchillo de hoja lisa 

@ Tamiz 

© Sello de hierro para 
marcar postres a fuego 


a) Agregar la harina al batido. B Pasar la preparación al molde 
Mezclar en forma envolvente. previamente enmantecado y enharinado, 


Llevar a horno moderado 
de 25 a 30 minutos. 


Retirar, desmoldar en a 
tibio y dejar enfriar 
sobre una rejilla. 


O Merengue. Colocar las 
claras en un bol junto 


con la mitad de azúcar. 


Batir a punto nieve. 


Agregar el resto de azúcar mezclado con el almidón. 


14 Pastelería dulce y salada 


Pastelería dulce y salada 15 


Ubicar el disco' 


con boquilla lisa N° 12. Sobre una 
placa, disponer un disco de lámina 
antiadherente de 24 cm diámetro 
y hacer una espiral sobre éste. 


Sobre otra placa cubierta por una 
lámina antiadherente, formar 
merenguitos con la misma manga. 


4 


j Llevar a horno muy suave durante 3 horas. Retirar y dejar enfriar. 


en una manga con boquilla lisa 
N° 10. Sobre la parte inferior del 
bizcochuelo, hacer una espiral. 


de merengue. 


Incorporar las batatitas. 


hasta obtener Un punto de 
consistencia firme o chantillî. 


Cubierta decorativa. Untar el contorno‏ أنه 
con la crema chantillí restante.‏ 


Adherir los merenguitos 
triturados groseramente. 


Tamizar abundante cantidad 
de azúcar impalpable 
sobre la superficie. 


3 


e? 


Una torre 

de chocolate blanco 
y semi amargo, 
coco rallado 

y almendras. 

Para acompañar 

la presentación, 


salsa inglesa 


y pistachos. 


يس 


14 


2 

Deje solidificar un poco y cubra toda la 
superficie con chocolate negro. 

Cierre en forma de cucurucho y lleve a la 


heladera durante 3 horas. 


Chocolate con leche: 100905: 


Manteca: 50 grs. 


Dátiles picados: 100 grs... 


Almendras en polvo: 30 grs. 1 


Coco rallado: 50 grs 


“Pistachos picados: 50 grs 


Materiales 
Tabla de picar 
Cuchillo 
Papel manteca | 

` Tijera 
Olla 
Bols 


Manga 


Incorpore todos los ingredientes y rellene 
el cucurucho de chocolate. 
Deje solidificar y decore con salsa inglesa. 


1 


Corte un cuadrado de 10 cm. papel 
manteca. Luego, con una espátula cubra 
partes de la superficie con chocolate 
blanco derretido. 


3 Para el relleno 

Derrita el chocolate a baño María. 
Incorpore la manteca, las almendras en 
polvo, el coco rallado, los dátiles picados, 
la crema de leche y los pistachos. 
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de frutos rojos y pétalos de rosas. Una receta cien por ciento original. 


۰ 


Manteca: 150 grs. 
Chocolate semi amargo: 
150 grs. 

Polvo de almendras: 00 | grs: 
Harina: 3057 
Azúcar impalpable: 160 grs. 
Yemas: 5 
Claras: 5 
Café instantáneo: 20 grs. i 


Chocolate semi amargo: 
400 grs. 

Azúcar: 50 grs. ° 
Leche: 450 cc 

Crema de leche: 50 grs. 
Yemas: 5 


Mix de frutos rojos: 500 grs. 
Azúcar: 400 grs. 

Pétalos de rosas: 20 grs. 
Jugo de 1 limón 


' Licor de rosas: a gusto 


Cuchillo 


| 
| 
| 


2 


Le | 
Bata las yemas con el azúcar y mézclelos 
con el chocolate. | 


1 


Derrita el chocolate con la manteca a 
baño María. Por otro lado mezcle el 
polvo con la harina y el café. | 


Vierta en un molde enmantecado y 
hornee a 170° por 30” aprox. 


Incorpore por último las daras batidas a nieve 
alternando con los ingredientes secos. 


Para el cremoso de chocolate | | dy | 
Lleve a hervor la leche y la crema con | Incorpore la mezcla liquida al batido de. 
25grs. de azúcar. Por otro lado mezcle las | : yemas. Lleve a fuego y cocine hasta llegar 
yemas con el resto del azúcar. | ¿alos 85° C. Vierta esta crema inglesa sobre 
| | el chocolate picado, mezcle y lleve a frío. 
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Compota de frutos rojos y pétalos de rosas | 
Corte los frutos rojos (frutillas, frambuesas, etc.) junto con el azúcar, las rosas y el limón. Deje macerar por toda una 
noche. Luego cocine a fuego fuerte por 15 min. hasta que todo quede bien amalgamado. Reserve. | 
Para presentar el postre | 
Cortar una porción triangular de la torta. Por encima de la misma una quenelle del cremoso de chocolate. 
Y en un cuenco de cerámica una compota de frutos rojos y pétalos de rosas. 


لايك كي 


0 de manteca. 


con bananas caramelizadas 


Una suave y tentadora 
crema de maní sobre 


una base de cacao 


y maní tostado 
acompañado de unas 
bananas caramelizadas 


¡Éxito asegurado 


Manteca: 60 grs.. 


Azúcar impalpable: 30 grs. 
- Cacao: 25 gi 


Crema: 235 grs. 
Huevo: 1 
Yemas: 4 


Azúcar: 150 grs. 


Manteca de maní: 1/2 taza | 


Bols 


Batidor : 
Moldes individuales 


Olla 


1 Para la base de cacao y maní 

¦ Haga una cremage con la manteca y el 
azúcar. Agregue los ingredientes secos y 
por último el maní. 


2 l | É Para la crema de maní 
Disponga la preparación en moldes individuales, | Caliente la crema con la mitad del azúcar, 
lleve a frío por 30 y hornee a 180° por 8 aprox. por otro lado mezcle el huevo, las yemas 
Desmolde en caliente. y el azúcar restante. Vuelva al fuego hasta 
que la preparación llegue a 85° C. > 


Vuelque la preparación anterior sobre la 
manteca de maní y enfríe rápidamente 
sobre un baño María inverso. C. Lleve a frío y desmolde cuando la 
crema este bien fría. 


| Vuelque la crema en moldes individuales y 
cocine a baño María por 25 min. a 170? 


Para presentar el plato 

Caramelice unas bananas y dispóngalas en el centro del plato. Sobre ellas, coloque la base de cacao y sobre la 
misma la crema de manteca de maní. Espolvoree con un praliné de maní y decore con un crujiente de banana. 
Por último salsee con el jugo de las bananas caramelizadas. 
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A UC MEN 
Y biscuit de aceite de oliva | 


: | Un delicioso biscuit 


de aceite de oliva 


y exquisitas almendras 
doradas son el relleno 
ideal para esta 


tentadora tarta. 


Almendras picadas gruesas: 
500 grs. `: ' 
Crema de leche: 150 g 
Manteca: 100'grs. : 
Miel: 100 grs.” 
Azúcar: 150 grs. 
Glucosa: 80 grs... 


5. 


Huevos: 3 
Azúcar: 280 grs. 

Leche: 190 cc 

Harina: 250 grs... ++ ; 
Polvo de almendras: 60 grs. 
Polvo de hornear: 10 grs. 
Aceite de oliva: 150 cc a 
Piel de limón: a gusto 
Canela: a gusto 


Agua: 140 cc 

Azúcar: 85 grs. 3 
Crema de leche: 50 grs 
Cacao amargo: 45 grs. 
Chocolate semi amargo: 
65 grs. a 


Molde para tarta + 
Placa para horno 9 
Olla | 
Bol , 

Colador 

Palo de amasar 
Batidor 


Ú Para la tarta 

Estire la masa y colóquela en un molde 
enmantecado. Hornee a 180°, a blanco 
durante 10-15 min. Por otro lado tueste 


las almendras y reserve. 


' Para el biscocho 


azúcar. Incorpore la leche y luego todos 


} 
l Blanquee muy bien los huevos con el 
l 8 ; : 
| los ingredientes secos tamizados. 


Extienda una capa de 1cm en un aro y hornee 
de 10 a 12 min. en un homo a 200? C. Corte 
según el diámetro de tarta que utilice. La idea es 
que el biscocho sea un relleno de la tarta. Vierta 
sobre este último la mezda de almendras 

y cocine aprox. 5 min. en un homo a 200° C. 


e helado de vainilla por encima, pincharle una astilla 
Si lo desea puede espolvorear a gusto con polvo de naranjas. 


2 

Coloque la crema junto con la manteca, la miel, 
el azúcar y la glucosa en un sautoir y lleve a 
hervor. Retire del fuego e incorpore las 
almendras. 


Luego agregue los perfumes y por último 
el aceite en forma de hilo muy 
lentamente. 


Para presentar el plato 


Corte una porción cuadrada de tarta, colocarle una quenelle d 
de masa de tulipa y salsear con salsa de chocolate. 


1, 


DE GRASA AL CARAMELO 


La cubierta les otorga ese “no sé qué” 
que las vuelve irresistibles. 


6 (Vastelería dulce 0 salada 


د 


Paso 1 Amasijo. Formar una 
corona con la harina. En el centro, 
disponer el azúcar molido, la sal 
fina y 300 cm? de agua; mezclar. 
Adicionar la levadura disuelta con 
el resto del agua y mezclar, 


(Paso 2 Integrar todos los 
ingredientes. Trabajar hasta obtener 
una masa de textura lisa. 


(Paso 3 Empaste. Colocar la 
harina sobre la mesa. Añadir 


(Paso 4 Formar un cilindro. 


la grasa vacuna e integrar, 


O aso 5 Estirar el amasijo en forma 
de rectángulo. Disponer el empaste en 
el centro y aplanarlo. Llevar uno de los 
lados del amasijo sobre el empaste. 


Paso 6 Llegar el lado opuesto 
y doblar las puntas, como si 
se cerrara un paquete. 
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CCA ENDIMIENTO 
0 48 unidades 


(CÁNGREDIENTES 

Para el amasijo 

>< Harina 000: 1 kg 

Azúcar molido: 50 g 

«> Sal fina: 30 g 

© Agua: 400 cm? (aproximadamente) 
“O Levadura de cerveza: 25 g 


Para el empaste 

>< Harina 000: 150 g 

© Grasa vacuna a temperatura ambiente: 
400 g 


Para pincelar las medialunas 
© Huevo batido: 1 


Para la cubierta 
+ Caramelo líquido: 150 cm? (*) 


(*) Para 150 cm* de caramelo líquido 
<> Azúcar molido: 200 g 
“O Agua: cantidad necesaria 


Otro 
<> Harina (para espolvorear el bol y la 
mesa): cantidad necesaria 


AUGAS A, 
HAMareriares O Vcesarios 
«> Palo de amasar 
> Placa metálica 
O Papel film 
® Pincel 


JJ EDIALUNAS DE GRASA AL CARAMELO - 


(Paso 8 Estirar la masa a 1 cm de espesor. Para 
comenzar con la primera vuelta simple, llevar un 
tercio hacia el centro. Luego, encimar otro tercio. 


DP aso 7 Disponer la masa, con los “cierres” hacia 
abajo, sobre una placa enharinada. Cubrir con papel 

film y llevar a la heladera por aproximadamente 2 horas; 
cuidar que el empaste no endurezca demasiado. 


Pi 


O aso 9 Disponer la masa sobre una placa enharinada, 
cubrir con papel film y conservar por 2 horas en la 
heladera. Repetir la operación dos veces más, siempre 
con intervalos de descanso de 2 horas en la heladera. 
Retirar la masa y, sobre la mesa, estirarla hasta obtener 
un espesor de 5 mm, en forma de rectángulo. 


E 


P aso 12 a) Separar cada triângulo de masa. b) Comenzar 
a arrollar, partiendo de la base. Al mismo tiempo, estirar 
un poco desde la punta. c) Completar el trabajo. 


(Paso 11 Encimar las tiras y dividirlas 
en triángulos de 15 cm de base. 


8 “Vdstelería dulce y salada 
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Páso 13 Disponer las piezas sobre Paso 14 Pincelar las medialunas (Paso 15 Cubierta. Retirar y, de 


una placa; curvar los extremos y con huevo batido. Cocinar en inmediato, pincelar con caramelo 
aplanar las puntas. Al acomodar las horno fuerte por 15 minutos. líquido comprado o preparado en 
medialunas, cuidar que el cuerpo forma casera (ver recuadro en esta 
de algunas quede sobre las puntas página). Retirar y dejar enfriar. 


de otras para evitar que estas 
últimas se quemen. Dejar levar a 
tres cuartas partes del volumen. 


$e... 


PREPARACIÓN DEL CARAMELO LÍQUIDO 


Obtener un caramelo rubio con el azúcar molido. Luego, verter agua para rebajar y lograr un “barniz”. Retirar 
y dejar enfriar. Si las medialunas se pincelan en caliente, el almíbar se usará frío, y viceversa. 


INGREDIENTES 


PARA LA MASA DE CROISSANT: 
e Harina: 1 kg 
e Sal: 20 9 

e Azúcar: 145 g 

e Levadura: 45 g 

e Agua: 600 cm3 

e Manteca: 115 g 

e Leche en polvo: 10 g 
PARA EL RELLENO: 

e Chocolate cobertura: c/n 


o Mermelada de frambuesas: c/n 


Tiempo Temperatura 
de cocción de horno 


15' a 20' 180° Ç 
de porciones  dificunad 
A 
oll 
‘TASA - - Media 
MATERIALES NECESARIOS 
e Bols varios e Cuchilla 
e Espátula e Placa para horno 
e Palote e Pincel 


484— 


Masa de 
croissants: 
hacer una. 
corona con 
todos los 
ingredientes 
menos la 
manteca. 


Estirarla 
en forma 
rectangular. 


485 


_ PASTEL EPIA 


hera st Picot 


Empastar 
con la 
manteca 


pomada. 


Dividir la masa en tres partes imaginarias y plegar 
un extremo hacia el centro, comenzando con la 
primera vuelta simple. 


Realizar la cuarta vuelta simple y 
volver a estirar. 


„a punto 


legar la otra mitad 
vacia el centro y 

solver a estirar con 
Jalote, completando la 
orimera vuelta simple. 
Repetir todo el proceso 
Jos veces más, dejando 
Jescansar tres horas 

la heladera entre la‏ مد 
segunda y la tercera‏ 
vuelta. .‏ 


Cortar por la mitad la masa y emparejar los bordes con cuchilla. Encimar las dos mitades y cortar triángulos usando 
cuchillo. 
86 PASTELERIA —- 


Acomodar los 
triángulos y 
comenzar a rellenar 
con una porción de 
mermelada, usando 
manga descartable. 
Luego colocar una 
porción de chocolate 
sobre cada triángulo. 


N 
3 


Estirar cada triángulo 
de masa desde un 
extremo y comenzar 
a enrollar para formar 
los croissants. 


Colocar los croissants en una placa para horno 
enmantecada. 


DESCANSO Para lograr una consistencia ideal de 
ENTRE la masa de los croissants, sería ideal ; 
VUELTAS dejár descansar la preparación -luego 
de hacer las cuatro vueltas simples-, 
toda la noche en la heladera. 


Pintar con huevo 
batido y cocinar 

a 1800 C, entre 

15 y 20 minutos 
aproximadamente. 
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berie a tro 


i and 


enero pm رك زه‎ 
decoración da asna 


delicia de chocolate 


e Agua: 50 3مء‎ . 


1 

1 

e Azúcar: 440 g | 
| 


e.Cacao amargo en polvo: 1209 


e Gelatina sin sabor: 14 g 


PARA LA DECORACIÓN: 


e Amaretis: c/n 


+ Hilos de chocolate: c/n _ 


e Fruta en almíbar: c/n | 


| 
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INGREDIENTES 


e Azúcar: 50g . 


e Harina: 209 


MOUSSE DE CHOCOLATE BAHIA: 


e Crema de leche: 1259 


e Cobertura bahía: 300g 


e Crema de leche semibatida: 400 g 


GLASEADO DE CHOCOLATE: 


» Crema de leche: 300 g 


Aparte, mezclar 
la harina y 

el polvo de 
almendras junto 
con el azúcar 
impalpable, el 
café y la canela. 


PARA EL INTERIOR DE MARACUYA: | 
e Crema de leche: 70 g 
e Jugo de maracuyá: 70 cm3 


e Glucosa: 15 g 


_*Chocolate semiamargo: 180 g 


e Manteca: 209 1 


PARA EL CRUJIENTE DE CITRICOS: 
e Manteca: 209 


e Jugo de naranja: 206 


DACQUOISE DE CAFE Y CANELA: 
e Claras: 120 g (4 unid) 

e Azúcar: 80 g 

e Polvo de almendras: 759 

e Harina: 15 g 

e Azúcar impalpable: 80 g 

e Café instantáneo: 2 cdas. 


e Canela: 1 cdita. 
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Dacquoise de 
café y canela: 
batir bien 
sostenido las 
claras junto con 
el azúcar. 


Temperatura Cantidad Nivel de 
de horno de porciones dificultad 
AS 
al 
ATE Saey Mela Añadir la 
«Crujlente: mezcla al 
OOO batido de claras, 
MATERIALES NECESARIOS mezclando 
e Bols varios e Manga con e Papel e Molde de manera 
i 8 envolvente. 
e Espátula . pico liso antiadherente semiesfera 
e Batidor e Placa para e Olla e Rejilla 
eléctrico horno eTermómetro e Papel aluminio 
PASTELERIA 


histo es hierin 


at Na 


531301605 y muy 

consistentes, estos . 
-grisines son la compañía 

de cualquier momento 


del día: pueden servirse 
como colación, como . 
.'. “entrada informal o con 


` êl vermouth 


INGREDIENTES 


e Harina: 250 g 0 

e Crema de leche: 250 g 

+ Mostaza: 20 g 

e Sal: 8 9 

e Mix de orégano, ají molido y 
tomillo: c/n 


e Mix de pimientas (blanca, negra, 


Cayena y verde): c/n 


Tiempo Temperatura 
de cocción de horno 


3 


15' 180°C 


Cantidad Nivel’de 
de porciones dificultad 


1 
all 
24 unid. Fácil 


MATERIALES NECESARIOS 


e Bols varios 


e Espátula 
e Palote 
e Placa para horno 
e Cuchilla 


e Pincel 


A A يي‎ 497 


Estirar con palote y cortar tiras de 1 cm de 


Pintar con huevo batido, espolvorear con el mix de orégano, ají molido y tomillo, Cocinar en horno a 
180°C de 12 a 15 minutos. 


er Prita 


ancho. 


 PASTETTPTA 


hs 


En un bol, mezclar la harina, la sal, la 
mostaza y la crema sin batir. 


Unir todos los ingredientes formando una 


masa uniforme. Dejar descansar durante 
15 minutos aproximadamente. 


MS 
a 


PON £ 


= ٠ 
tillas 


boo 


rt 
da 


ad 
DO a 
AN A 


PARA LOS BROWNIES: 
e Azúcar: 9 

e Harina: 4092 
e Frutillas: c/n 

e Yemas: 60 g (3 unid.) 

e Manteca: 150 g _ 7: 
e Chocolate semi amargo: 100 g 

» Claras: 90 g (3 unid.) 

PARA EL MERENGUE ITALIANO: __ 
e Claras: 200 g (6 unid.) 
e Azúcar: 400 g 
e Agua: 100 3 


PARA LA DECORACION: 


e Dulce de leche: c/n 


Una vez listo, 
desmoldar con 
cuidado. Decorar 
con una capa de 
dulce de leche, 
aplicando con 


manga con 

pico liso. 
Tiempo Temperatura Cantidad Nivel de 
de cocción de horno. de porciones dificultad 


1 
all 
مم‎ 68 Fa. 
MATERIALES NECESARIOS | 
e Bols varios e Faja de cartón . Molde para Korio 
e Espátula e Manga con pico liso de 10x30cm 
e Batidor eléctrico e Manga con pico rizado . Olla 1 
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Aparte, hacer un EEE con las 
claras y el azúcar. 


Luego incorporarle las claras batidas 


Brownies: mezclar la harina, las yemas y 
las frutillas. 


Fundir el chocolate con la manteca y 


agregar a la primera preparación. a nieve. 


Y 
I 


Colocar la 
preparación en un 
molde para horno 
de 10x30 cm, 
forrado con faja de 
cartón. Hornear a 
180° C durante 35 
a 40 minutos. 


0 


Terminar con 
un enrejado 
de merengue 
italiano y, si se 
desea, quemar 
levemente con 
soplete. 
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+! paladar 
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MELE 


y 


SON mágicas 


Con la intensidad Justa y una Ugera huella 


. ENnDIMIENTO 
E ¥ 42 unidades, aproximadamente 


| (CÍNGREDIENTES 
Para la masa 

Æ Manteca a temperatura 
ambiente: 300 g 

Æ Queso reggianito o 
provolone rallado: 150 g 

$ Crema de leche 100 cm? 8 | 

Huevos: 2 o N 1 za l‏ ميد 

#¥ Sal fina: 10 g (1 cucharadita | Masa. Colocar la manteca en un bol. 2 Agregar el queso rallado y la crema de leche. 
de tê, aproximadamente) 

% Pimienta: Ys de cucharadita de café . 

0 ¿ Pimentón: 1⁄2 cucharadita de té 

: «+ Harina 0000 tamizada: 500 g 


Mezclar con la espátula mezcladora de la batidora. 


Para pincelar las piezas 
% Huevo batido: 1 


1. Fara la cubierta 

Í %& Azúcar molido: 50 g 

1 0 
# Pimentón: 1 cucharada sopera i 


-~ Otros ; 
æ Harina (para espolvorear la placa y la 
mesa): cantidad necesaria 


Ely y Ed ١ 
Harries )2| 6 ومسحدى‎ 
مه‎ Espátula de goma : ener ome 00 
Æ% Bol ; 4 ¿Adicionar la sal, la pimienta y el pimentón. 

* æ Batidora eléctrica : ا‎ Completar la mezcla. 
«e Placa metálica ; 
% Papel film 
$ Palo de amasar 
م‎ Pincel 


i 
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: 5) Añadir la harina. Mezclar hasta formar 
| una masa. cubrirla con papel film y llevarla a la heladera por 


6 Colocar la masa sobre una placa enharinada, 


2 horas. 
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A سيو‎ rm 


AS 


VAN con huevo batido. 
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«+ Cortar tres tiras de 7 cm de ancho. 


a 


PRATAS 


pls ters 


10 CR vi E 57 E 
Dividir las tiras cada 4 cm. سس‎ Disponer las piezas, separadas entre SÍ, sobre 


9 DA 


14) Retirar y dejar enfriar. 


Sobre la mesa enharinada estirar la masa a 1 
cm de espesor y a modo de rectángulo. Emparejar 
los bordes. 


una placa limpia. 


ere‏ چ چیب 


OE صم م ع مه سس مع بجع‎ E 


' Cubierta. Espolvorear con azúcar molido y pimentón. 
¿Llevar a horno fuerte por 15 o 20 minutos. 
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